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В харчовій промисловості адгезія розглядається, в основному, як негативне 
явище, що має місце в різних технологічних процесах та призводить до налипання 
харчових мас на робочі поверхні обладнання, а саме на поверхні скребків, шнеків, 
тарілок сепараторів, фільтрувальних поверхонь, тощо [1]. Найчастіше у харчовій галузі 
адгезія проявляється при контакті пружно-пластичних мас з металевими поверхням, 
зокрема її негативна дія особливо відчутна при контакті сирних мас з даними 
поверхнями. [2] 
При розробленні заходів, що спрямовані на зменшення негативної дії адгезії, 
потрібно відштовхуватися від природи цього явища, що ускладнюється відсутністю 
однозначного визначення адгезії як такої.  
Метою роботи був аналіз адгезійного зв’язку при контакті сирної маси із 
металевою поверхнею. 
Сирну масу розглядали як трифазну систему яка складається із білка (казеїну), 
сироватки та повітря. За таких умов її адгезійний зв'язок із твердою поверхнею можна 
розглядати як три різних зв’язки: білок-метал, вода-метал та повітря-метал.  
Очевидно, що і в об’ємі сирної маси мають місце адгезійні зв’язки між білком, 
рідиною та повітрям, але оскільки в даному випадку немає чіткої границі поверхонь, то 
надалі слід розглядати дані зв’язки як когезійні. 
У відповідності до уявлення про сирну масу як про трифазну систему, фактичну 
площа контакту сирної маси з пластиною можна розбити на три складові: 
Sф = Sб + Sр + Sп, 
де Sб – площа контакту білка з пластиною, м
2
; 
 Sр – площа контакту рідини з пластиною, м
2
; 




Вміст вільної вологи та повітря в одиниці сирної маси обумовлюється її 
пористістю, яка в свою чергу перебуває в обернено пропорційній залежності від тиску. 
Тому при дії тиску на шар сирної маси вміст вільної вологи та повітря, і відповідно їх 
площі контакту з пластиною, будуть зменшуватися [2]. 
Таким чином на збільшення адгезійної міцності сирної маси із твердою 
поверхнею при зростанні тиску попереднього навантаження крім інших чинників 
впливає також перерозподіл площ контакту білка, рідини та повітря з поверхнею у бік 
зменшення двох останніх. 
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